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PROMENE KISELOSTI JOGURTA U PRODAJI'̂  
Radojka BELOMARKOVIĆ, dipl. inž., Mirjana VULiC, dipl. inž., prof. dr. 
Branka B A C I C , Poljoprivredni fakultet Novi Sad 
Rok trajanja jogurta, različito označen u deklaraciji pojedinih zemaljaj 
pretstavlja važno svojstvo proizvoda u konkurenciji prema ostalim prehram­
benim proizvodima. U našoj zemlji predviđen je rok trajanja 5 dana pri tem­
peraturi čuvanja do 8" C, što znači da se u prodaji jogurt mora držati na hlad­
nim mjestima. 
Dosadašnja istraživanja su pokazala da ako se želi povećati rok trajanja, 
potrebno je držati jogurt i kiselo mleko na +5"C. Promene u jogurtu odvijaju 
GG konstantno od momenta hlađenja posle fermentacije. Intenzitet i pravac me-
njanja fermentiranih proizvoda zavisi od više faktora. Dosadašnja istraživanja 
pokazala su da brzina povećavanja kiselosti u toku manipulacije i prodaje za­
visi od temperature na kojoj se proizvod drži i sadržaja suve materije u pro­
izvodu (Lacrosse, 1972, Todorić i sar., 1973). Titraciona kiselost u toku stajanja 
jogurta menja se i u zavisnosti od mineralnog sastava mleka (Petričić i sar., 
1970, i Bačić, 1977). Isto tako proces promena kod jogurta u toku čuvanja 
zavisi i od tehnološkog procesa, uključujući vrstu i kvalitet kulture (Belomar-
ković, 1981) što se naročito odnosi na organoleptičke promene i povećanje ki-
selinskog stepena određenog titracijom. Najnovija istraživanja su pokazala da 
se u toku fermentacije i čuvanja kiselomlečnih proizvoda smanjuje suva ma­
terija u proizvodu u odnosu na mleko pred početak fermentacije (Počuča i sar. 
1982). Kako su i sadržaj suve materije i stepen kiselosti parametri koji su 
utvrđeni propisima, to je promena ovih parametara od interesa za proizvođače, 
potrošače i posebno za službe koje se bave kontrolom. 
Materijal i metod rada 
Ispitivanja su vršena na jogurtu uzetom iz prodajne mreže, od tri različi­
ta proizvođača (u daljem tekstu A B I C ) . Ispitivanja su vršena u laboratoriji 
za mlekarstvo Polj. Fakulteta u Novom Sadu. Ispitano je nekoliko serija jo­
gurta u toku leta i jeseni 1980. godine. Uzorci su ispitivani istovremeno uvek 
za sva tri proizvođača. Izvršene su sledeće analize: kiselost titracijom po SH, 
sadržaj suve materije sušenjem, sadržaj masti po metodi Gerbera, organolep-
tička ocena i broj bakterija metodom ukupnog broja na petri kutijama sve pre­
ma pravilniku o ispitivanju životnih namirnica animalnog porekla. 
Proizvod je uziman od prethodnog dana proizvodnje iz prodajnog mesta 
pre 7 sati ujutro. Prva analiza rađena je u 7 sati, duplikati uzoraka stavljeni 
su na temperaturu od + 5 " C i 22—24" C. Druga analiza vršena je istoga dana u 
13 časova i posle toga šest dana, svakoga dana u isto vreme. 
Rezultati rada 
Korigovanje sadržaja suve materije jogurta dodavanjem mlečnog praha, 
stalna je praksa naših proizvodnih organizacija. Više istraživača radilo je na 
ovome problemu jer pored toga što se dodavanjem praha povećavaju materi-
* Referat održan na XX Seminaru za mljekarsku industriju, Zagreb, 1982. 
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jalni troškovi proizvodnje jogurta (Todorić i sar. 1979), povećava se intenzitet 
razvoja kiselosti u toku čuvanja i pri niskim temperaturama kao što su 4—6" C. 
U ovome se slažu svi autori (Todorić i sar., 1979, Babić i sar,, 1966) pa se pre­
poručuje opreznost kod količine dodatog praha. Ispitivanja su pokazala da na 
tehnološki proces proizvodnje jogurta utiče ne samo sadržaj suve materije nego 
i poreklo suve materije u polaznom mleku (Joksović i sar., 1966, Tratnik i sar., 
1979). Kada ovome dodamo da pored obogaćivanja suve materije u bilo kojoj 
formi imamo i gubitak dela suve materije u toku fermentacije onda je jasno 
da je veoma važno povezati sve ove faktore kako bi sa najmanje rizika pro­
izveli jogurt koji će imati suvu materiju prema pravilniku uz najmanje doda­
vanje mlečnog praha ili praha surutke koji utiču na povećanje kiselosti u toku 
čuvanja jogurta. 
Kod prosuđivanja kvaliteta jogurta kupljenog u prodajnoj mreži pored 
organoleptičke ocene, propisima se predviđa i merenje titracione kiselosti po 
SH. Ako proizvod ima veći stepen kiselosti od propisanog smatra se da nije 
ispravan (često je manje kiseo po ukusu od onoga sa manjom kiselosti po SH) 
i onda dolazi u pitanje tko snosi odgovornost. I pored većeg broja radova koji 
su dali rezultate u rasvetljavanju ovoga problema još uvek ih ima nedovoljno 
da bi se moglo zaključiti kako se kvantitativno povećava kiselost (određena 
titracijom) u toku čuvanja od 5 dana. Naša ispitivanja pokazuju da je veliki 
broj uzoraka jogurta iz trgovine, drugog trećeg i četvrtog dana prešao kiselost 
od 45" SH (tabela 1) iako je čuvan na temperaturi od 5" C. 
'Tabela 1 
Promena kiselosti na temperaturi +5^C 
Pro i zvođač k i s e l o s t u «SH U k u p n a raz l ika 













































































p rosečno 4,5 4,5 
maks. — razlika računata između najveće kiselosti i kiselosti drugoga dana 
ispitivanja 
final. — razlika između drugoga dana i poslednjeg dana ispitivanja 
Kod proizvođača C nije ispitivano šesti dan jer su svi uzorci imali petoga 
dana veću kiselost od dozvoljene. 
Prvoga dana u prodaji ni jedan uzorak nije imao nedozvoljeni stepen ki­
selosti. Zato nas ne iznenađuje praksa trgovaca da naručuju samo one količine 
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jogurta koje mogu da prodaju isti dan, što utiče na smanjenje prodaje proiz­
voda. 
Kada se u manipulaciji sa jogurtom desi da iz bilo kojih razloga jogurt ni­
je na niskoj temperaturi ćelo vreme, onda je povećanje titracione kiselosti ra-
pidno što prikazuje tabela 2 gdje rezultati pokazuju da na sobnoj temperaturi 
jogurt drugoga dana ima kiselost daleko iznad predviđenih normativa. Ovo 
ukazuje i na mogućnost neopravdanog osuđivanja proizvođača i prodavca, što 
se često dešava ako kontrola uzima uzorke posle podne i ostavlja ih za rad sle-
dećeg dana. Aktiviranje stvaranja dodatne kiselosti može da usledi i kada je 
jogurt bio na višoj temperaturi samo nekoliko časova. 
Naša ispitivanja organoleptičkih osobina jogurta u toku čuvanja pokazu­
ju da se kiseo ukus i kiselost po SH ne podudaraju. Znamo da ukus zavisi od 
odnosa mlečne kiseline i glukoze, galaktoze i laktoze koje se nalaze u jogurtu. 
Posebno na ukus utiču druge organske kiseline koje se mogu stvoriti u toku 
čuvanja. 
Tabela 2 
Promena kiselosti jogurta na temperaturi 24^0 
Pro izvođač k i s e l o s t t i t r a c i j o m u "SH 





















































P r o s e č n a r az l ika po d a n u 10,6 
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